www.cocinerospatagonicos.com

INGREDIENTES: PARA LAS 3 VARIEDADES:

e 500 gr de Harina e 50 G DE NUECES

e 160 G DE AZUCAR IMPALPABLE e 100 G DE DULCE DE LECHE

e 160 G DE AZUCAR RUBIA e 70 G DE CHOCOLATE SEMI AMARGO
e 230 G DE MANTECA e 70 G DE CHOCOLATE BLANCO

e 5 GDESAL e 15 G DE CACAO AMARGO

e 15 G DE POLVO PARA HORNEAR

e 3 HUEVOS

PROGEDIMIENTO:

1
2

@

Batir la manteca hasta que esté blanda. Agregar los azicares y
batir hasta obtener una mezcla blanquecina.

Incorporar los huevos, uno a uno, batiendo bien después de cada w
adicion. . .
Tamizar los ingredientes secos y mezclarlos suavemente con 4
espdatula hasta integrar. %

4

Dividir la masa en 3 partes: :
Primera parte: Agregar nueces picadas. Separar en porcionesde 70 .+«
gr, rellenar con dulce de leche y refrigerar.

Segunda parte: Incorporar chocolate picado groseramente. Formar * .
bolitas de 70 gr y refrigerar.

Tercera parte: Afadir cacao activado (mezclado con agua caliente) -
y trozos de chocolate blanco. Formar bolitas de 70 gr y refrigerar.

Enfriamiento y Coccibn:

Llevar todas las porciones al freezer por al menos 1 hora
(idealmente 4 horas).

Cocinar en horno precalentado a 190/200°C durante 17 minutos.

Receta de: Flor Benedicti
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